COMPTE RENDU 


DES SÉANCES 
DE L’'ACADÉMIE DES SCIENCES. 


SÉANCE DU LUNDI 26 SEPTEMBRE 1870. 


PRÉSIDENCE DE M. LIOUVILLE. 


MÉMOIRES ET COMMUNICATIONS 
DES MEMBRES ET DES CORRESPONDANTS DE L’ACADÉMIE. 


« M. P. Gervais présente à l’Académie deux Mémoires qu’il vient de 
faire paraître dans les « Nouvelles Archives du Muséum » : le premier, 
« Sur les formes cérébrales propres aux Marsupiaux »; le second, « Sur 
les formes cérébrales propres aux Carnivores vivants et fossiles ». Ce der- 
nier est suivi de remarques sur la classification des mêmes animaux. 

» M. P. Gervais offre en outre à l’Académie les livraisons VI à VIII de 
« l’'Ostéographie des Cétacés (texte et planches) », qu’il publie avec la col- 
laboration de M. Van Beneden. » 


MÉMOIRES LUS. 


HYGIÈNE PUBLIQUE. — De l'alimentation des habitants, dans une ville en état 
de siége. Note de M. G. Grimaun (de Caux). 


« Dans une ville en état de siége et bien fortifiée, la question est dans 
les vivres. Si les vivres ne font pas absolument défaut, il suffit du courage 
de quelques combattants énergiques et expérimentés, pour maintenir la ré- 
sistance. Les irrésolus s’entraînent; les timides eux-mêmes sont stimulés, 
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et, la valeur montant au cœur, ils réalisent à la lettre le vers du poëte 


latin : 
Sæpè etiam victis redit in præcordia virtus. 


» Ainsi on gagne du temps; des secours arrivent, souvent d’où on les 
attendait le moins, car la Providence est grande, et le triomphe est assuré. 

». Une instruction populaire a été publiée, dans laquelle on parle de 
*suppléer au pain par le riz, les pommes de terre et le sucre. On n'y fait pas 
mention du blé, dont on a emmagasiné de grandes quantités, tant en gerbes 
qu’en grains provenant de la dernière récolte. Il ne sera pas inutile de dire 
ici, d’après les résultats d’une expérience personnelle, comment on peut 
utiliser le blé en grains, sans le réduire en farine pour le transformer en 
pain ; et comment on peut se passer ainsi du moulin et du four. . 

» J'habitais Venise, avec ma famille, quand la révolution éclata. Venise 
était imprenable, comme toute ville inondée. Si Venise eût tenu trois ans, 
il n’y a pas de puissance européenne qui se fut opposée à la résurrection de 
cette république; et la France, en la soutenant, eût réparé une grande 
injustice. 

» Dans cette capitale, les approvisionnements pouvaient être poussés 
au delà de trois ans. La terre ferme resta ouverte pendant plusieurs mois, 
ainsi que la mer, occupée par la flotte sarde, jusqu’après la bataille de 
Novare. Les besoins sérieux se firent sentir aussitôt qu'il fallut renoncer à 
sortir du port et de la lagune. Bientôt pour la population plus de pain, 
plus de viande, plus de poisson, plus de vin, plus de vinaigre, plus d’eau, 
si ce n’est celle de puits artésiens, dans laquelle prédominait la matière orga- 
nique azotée, c’est-à-dire l'élément constituant du typhus. Le typhus ne fit 
pas défaut, il vint se joindre au choléra et à la famine qui secondèrent les 
boulets jusque-là impuissants des Autrichiens. 

» Le jour où le pain nous manqua, ce fut une rude épreuve. J'avais un 
sac de blé dont je m'étais approvisionné à tout hasard ; mais il n’y avait 
plus de moulins dans Venise. J’essayai de l’écrasement; les pierres s’égru- 
geaient, et j'obtenais plus de sable que de farine. 

» Je fis tremper le grain et frotter longtemps, pour enlever les aspérités 
de l'enveloppe. Le blé se gonfla, il prit un aspect brillant et doré, qui fai- 
sait plaisir à voir. Je le fis bouillir dans de l’eau à la façon du riz, avec tout 
ce que je pus me procurer d'aromates et d'épices. Au bout de quatre heures 
de cuisson, rien n'était plus savoureux. Je savais que ce serait nourrissant, et 
que le mélange naturel du gluten et de la fécule ne pouvait être que sa- 
lubre. 


s 
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» Il suffisait d’une cuillerée de grain, puisée dans le sac, pour l’alimen- 
- tation d’une personne. Maîtres et serviteurs, nous étions quatorze dans la 
maison; on puisait donc dans le sac quatorze cuillerées. Nous atteignimes 
le moment de la délivrance (1), sans qu'aucun de nous souffrit de la ma- 
ladie ou de la faim, pendant que, deux mois durant, des barques chargées 


de morts prenaient le chemin du cimetière (30 morts par jour, dans une 
ville où la moyenne était de 6.) » 


« M. Dumas prie l’Académie de l’excuser si, contrairement à l'usage 
qui interdit à ses Membres d'engager une discussion devant elle à l’occa- 
sion d’une lecture faite par une personne qui n’appartient pas à la Com- 
pagaie, il ajoute quelques indications à la Note de M. Grimaud (de Caux). 
Les circonstances justifient trop cette infraction. 

» Il est certain, comme le dit M. Grimaud (de Caux), que le blé peut être 
consommé en nature, et qu'il forme un aliment complet; il ne l’est pas 
moins que la mouture en réduit le poids utile, d’une manière digne d’at- 
tention, et qu'elle en écarte des parties que la digestion mettrait à profit. 

» Or, dans l’approvisionnement de, Paris, qui, au moment de l’investis- 
sement, comptait environ 400,000 quintaux de farine et 100,000 quintaux 
de blé, il était évident que le blé jouait un rôle important, et qu’il n’était 
pas indifférent de le considérer comme représentant seulement 70,000 quin- 
taux de farine ou bien, au contraire, son propre poids d’aliment. 

» Il n’a pas semblé douteux que cette dernière supposition füt la 
meilleure. Un administrateur très-distingué, M. Gauldrée Boileau, s’est sou- 
venu que les Romains des premiers siècles vivaient de blé grillé, moulu et 
converti en bouillie; qu’on avait attribué à cette nourriture la bonne santé 
et l'énergie robuste de leurs soldats, et qu’on avait regardé l'habitude de 
manger du pain, introduite plus tard, chez ce peuple, comme une cause 
d’affaiblissement. De leur côté, les Arabes mangent réellement le blé en 
nature, après l'avoir décortiqué et cuit à la vapeur en quelque sorte, comme 
nous mangeons le riz crevé. M. Grimaud (de Caux) veut qu’on fasse bouillir 
le blé; c’est un troisième procédé culinaire. 


(1) A cette occasion, je fis connaissance avec tous les livres de cuisine que je pus me 
procurer, Ce fut Beauvilliers qui me servit le plus. La mer ne nous ins pas de poisson et 
Ja lagune étant épuisée, il ne restait que du fretin dont personne ne savait se servir. J'y trou- 
vai l’élément de réductions très-substantielles, qui servirent plus d’une fois à varier ños repas. 
Je m'étais préparé à subir d’autres extrémités, ét, si le siége eût duré plus longtemps, 

. Béauvilliers aidant, plus d’un rat de lagune aurait été préparé aux fines herbes. 
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» L'expérience seule peut apprendre de, quel côté la population pari- 
sienne portera sa préférence. Mais le problème est à l’étude; chacun peut 
s’en occuper; la solution proposée par M.Grimaud (de Caux) vient s'ajouter 
à celles qui étaient en voie d'examen; il peut s’en produire d’autres et, 
assurément, il faudra les examiner avec bonne volonté. 

» Il convient de se souvenir que 4 de blé donnent 3 de farine, qui re- 
produisent 4 de pain seulement. Sans être perdu pour l'alimentation hu- 
maine, le quart du poids du blé pourrait recevoir en ce moment une ap- 
plication plus directement utile. 

» M. Dumas ajoute que, si l’on a provoqué de grands approvisionne- 
ments en blé, cependant, on n’a jamais songé à donner chaque jour satis- 
faction aux besoins de Paris par la mouture de ce blé. Ce n’est pas ainsi que 
le problème s’est posé. On a cherché à donner au blé le rôle d’auxiliaire 
et à préparer les moyens de mouture pour une quantité de blé suffisante 
au tiers ou au quart de la consommation. 

» Les meules de la Manutention militaire et celles de l’Assistance pu- 
blique ne suffisaient pas. Mais M. Cail s’est chargé de monter un nombre 
considérable de petites meules verticales à rotation rapide, et l’Administra- 
tion a demandé à l’habile ingénieur de l'Exposition universelle, M. Krantz, 
d'installer, dans tous les points de Paris où se trouvaient des moteurs, des 
moulins ordinaires à meule horizontale. On peut donc dire que le pro- 
blème est résolu. Le blé entrera, sous forme de farine faite à Paris même, 
pour un tiers ou un quart au moins dans la consommation, à moins qu’on 
ne préfère le consommer en nature. 

» Il n’est peut-être pas inutile de remarquer, dit encore M. Dumas, 
qu’il existe à Paris, en quantités importantes, de l'orge et de l’avoine pro- 
pres à fournir des gruaux qui constituent d'excellents aliments. 

» La farine d’avoine entre, en particulier, dans l’alimentation de certains 
peuples d’une façon normale. Il n’y a pas en Écosse, par exemple, une seule 
famille, riche ou pauvre, où le déjeuner ne débute par une bonne assiet- 
tée de bouillie d'avoine, qui forme un mets très-agréable, très-sain et très- 
nourrissant. 

» À l’appui d’une opinion énoncée par notre confrère M. Payen, je con- 
state, dit enfin M. Dumas, que le pain renfermant tout le son du blé est un 
pain de luxe en Angleterre, et qu’on regarde comme hygiénique d’en man- 
ger deux fois par semaine. 

» On est en présence, dans tout ceci, d’habitudes prises à modifier, et 
de procédés de cuisine à découvrir; mais le rôle de la science n’est-il pas 
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de combattre tous les préjugés? sa mission n’est-elle pas d'aborder les pro- 
blèmes les plus humbles, dès qu’il s’agit de l'intérêt public? » 


M. Curvreur demande la parole et s'exprime comme il suit : 

« Le pain fut connu, dès la plus haute antiquité, de quelques peuples, 
notamment des Égyptiens, comme l’atteste la distinction admise par les 
Israélites, du pain d’avec le pain AU) distinction qu'ils tenaient de la 
civilisation égyptienne. 

» Persuadé depuis longtemps de la circonspection qu’il faut apporter 
dde toutes les questions relatives à l’alimentation, et considérant combien 
sont nombreuses et variées les influences que l’eau, le sel et la cuisson 
exercent sur les qualités des légumes et des viandes (1), je suis fort réservé 
lorsqu'il s’agit de questions relatives à la nutrition et surtout à la substitu- 
tion d’un aliment nouveau à un aliment connu de tous, depuis une époque 
fort reculée. 

» Dieu me garde de critiquer la Communication de M. Grimaud (de Caux); 
car je suis pénétré, dans les circonstances actuelles, de reconnaissance pour 
tous ceux qui, de bonne foi, tendent à en atténuer la gravité! Ce que je 
veux dire, c’est que le grain de froment cuit dans l’eau ou à la vapeur n’est 
pas du pain, c’est-à-dire un aliment préparé avec de la farine de froment ou 
de seigle, réduite en pâte avec de l’eau et du sel, puis levée par fermenta- 
tion et cuite enfin; ce pain, qui présente à l’état solide ses parties au canal 
instestinal, est, à mon sens, dans une condition différente d’un aliment li- 
quide ou à l’état de bouillie. Bien entendu que je ne parle pas d’une cir- 
constance accidentelle, mais d’un état de choses permanent. 

Quant aux progrès faits en boulangerie, eu égard au plus grand ren- 
dement de pain, tiré d’un poids donné de froment, on ne peut oublier 
dans cette Académie la part qui revient à M. Mège-Mouriez, ainsi qu’en 
rendent témoignage plusieurs Rapports, notamment un premier Rapport 
qui lui fut soumis en 1857, et le compte rendu par le Directeur de l’assis- 
tance publique d’une pratique de deux ans de ce procédé à la boulangerie 
des hospices de la ville de Paris. 

Un fait ressort encore des recherches de M. Mège-Mouriez, c’est la 
coloration du pain bis (brun noiräire), due, non au son, comme tout le 
monde le croyait avant lui, mais à une altération d’une certaine quantité 
de la matière fermentescible; fait mis hors de doute par M. Mège-Mouriez, 


(1) Voir Comptes rendus de la séance dufr2 de janvier et du 2 de mars 1857. 
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qui présenta à l’Académie du pain blanc dans lequel le son visible à la 
loupe et même à l'œil nu était disséminé, et qui expliqua le résultat one 
expérience faite antérieurement à Scipion par trois personnes, y Compris 
l'inventeur d’un procédé qui s'était engagé, dans une Lettre adressée à 
l’empereur Napoléon IIT, à faire du pain blanc avec la totalité du grain 
de froment simplement décortiqué. Les juges du procédé, M. de Salonne, 
le Directeur de la boulangerie de Scipion, et le général Favé, alors colonel, 
furent bien surpris de constater que le pain obtenu d’une farine privée de 
son était bis! di Li 

» Ce fait, inexpliqué alors, fut expliqué plus tard par le travail de 
M. Mège-Mouriez. 

» Que l’Académie me permette de revenir sur l’histoire des connais- 
sances chimiques. 

» Deux grands faits chimiques, relatifs aux sociétés humaines, remontent 
à une haute antiquité. D'abord la découverte du feu, puis celle du pain fer- 
menté, où du pain proprement dit, connu des anciens Égyptiens, comme 
je l’ai dit; c’est de l'Égypte que la préparation du pain passa en Grèce, 
puis de la Grèce à Rome. 

» Le phénomene de l'accélération de la fermentation dans une pâte de 
farine, produite par l'introduction qu’on y fait d’une pâte déjà en fermen- 
tation très-avancée, ou de la levüre, agit fortement sur l'esprit d’un certain 
nombre d’esprits observateurs ; car il présentait ce fait qu’une pâte en fer- 
mentation ou ferment, introduite dans une pâte, la faisait entrer en fermen- 
tation qu’elle n’aurait pas éprouvée sans cette introduction. La conclusion 
scientifique était que le ferment était un corps qui en transformait un autre 
en sa propre substance, 

» Voilà le fait sur lequel j'ai insisté dans mes écrits sur l’histoire de la 
chimie, parce qu’il est le point de départ de tous les systèmes de médecine 
dont la base est la FERMENTATION, et celui de l’hypothèse alchimique, telle que 
je l’ai développée et telle que la résume le deuxième Tableau de l'Histoire 
des principales opinions que l’on a eues de la nature chimique des corps (1). 

» Cette hypothèse, tout à fait conforme aux idées de Platon sur la nature 
des éléments, énoncées dans le Timée, et conséquemment aux idées des néo- 
platoniciens, devait sortir de l'École d'Alexandrie, et Je crois cette opinion 
incontestable. 


(1) Voir le tome XXXVIII des Mémoires de l’Académie. 


(449) 

», D’après les écrits alchimiques, théoriques ou spéculatifs, l'hypothèse 
alchimique peut se résumer en ces termes : 

». L'OR et l’ARGENT de la nature sont morts, l’art alchimique consiste à com- 
muniquer la VIEà des parcelles de ces mélaux qui, acquérant ainsi la vertu d'un 
FERMENT, ont la propriété de transmuer des métaux imparfaits en leur propre 
substance. 

».. Cette conclusion explique très-bien pourquoi, dans l'épitre apocryphe 


de la reine Isis à son fils Horus, l’auteur se résume en disant que L’oR pro- 
duit l'OR (1). » 


& ME. Pavex désire ajouter un document de quelque importance aux 
faits intéressants qui viennent d’être signalés à l'attention de l’Académie, 
Mais d’abord il s’empresse de reconnaitre que, si l’on consemmait le blé en 
nature, conformément aux indications contenues dans la Note dont M. Gri- 
maux (de Caux) vient de donner lecture, on gagnerait, en substance nu- 
tritive pour l'homme, environ les 25 à 30 centièmes du poids du grain, qui 
restent. dans le son suivant les procédés usuels de mouture. 

» On réaliserait ainsi une alimentation plus complète, plus salubre et 
plus économique : le son contenant, en plus grande abondance que les 
parties sous-jacentes du périsperme, certains principes azotés, gras et salins, 
assimilables ou favorables à la digestion. | 

» Les portions non digestibles éliminées des farines blanches auraient 
pu remplir elles-mêmes un rôle utile, car on a depuis très-longtemps con- 
staté en Angleterre que, pour entretenir normalement l'intégrité des fonc- 
tions digestives, il convient de consommer de temps à autre un pain con- 
fectionné avec le produit de la mouture du froment, sans en rien séparer, 
c’est-à-dire le produit que l’on désigne communément sous la dénomina- 
tion de pain de son. On fabrique, dans plusieurs grandes boulangeries de 
Paris, ce pain spécial dont la mie est brune, et que l’on pourrait, à Juste 
titre, nommer pain de froment. 

» Le problème de la fabrication économique d’un pain de ce genre me 


(1) Pour montrer la différence existant entre ma manière de comprendre l'hypothèse 
alchimique, je reproduis le passage suivant de l'Histoire de la Chimie du D' Hoefer, t. I 
(1e édition), p. 276 : « Cette épître, écrite dans un langage tout mystique, me paraît une 
» satire sanglante des divagations théoriques et obscures sur la p'erre philosophale; car 
» l’auteur, après avoir fait jurer le silence par toutes les puissances du ciel et de l'enfer, 
». apprend à l’initié que pour faire de l'or, il faut de l’or, en proclamant que c’est là tout le 
» mystère. 4 
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semble, dit M. Payen, être aujourd’hui résolu. En effet, dans une des der- 
nières séances de la Société centrale d'Agriculture, M. Sézille voulut bien, 
à ma demande, présenter un remarquable spécimen d’un pain qu'il fabrique 
couramment en Hollande, et qui subvient à une alimentation économique 
et salubre. Le procédé est simple, et dispense d'ailleurs de la mouture et 
des blutages. 

_» Voici en quoi il consiste : le blé, d’abord superficiellement humecté, 
est soumis à une légère décortication qui le dépouille de son épicarpe, for- 
mant environ 5 centièmes seulement du poids total. Le grain, ainsi décorti- 
qué, est immergé dans l’eau à + 30 ou 35 degrés, pendant sept à huit heures, 
jusqu’à ce qu’il en ait absorbé une assez grande quantité (5o à 60 centièmes) 
pour céder à la pression sous les doigts. On le malaxe alors entre des cylin- 
dres, pour le réduire en pâte. Cette pâte est aussitôt soumise aux procédés 
usuels de panification, à l’aide de levain ou de levüre. 

» Les échantillons qui nous ont été présentés ont paru d’excellente 
qualité; la nuance un peu brune de la mie a pu être sensiblement amélio- 
rée, à l’aide d’une fermentation plus rapide de la pâte. Cette nuance était 
d’ailleurs bien moins foncée que celle des pains dits de son, qui sont con- 
sommés périodiquement en Angleterre et habituellement aussi par un assez 
grand nombre de personnes en France, comme alimentation hygiénique. 

» Sans doute, il serait bien désirable que l’on parvint à obtenir ce pain 
de froment exempt de la coloration brune, qui déplait aux consomma- 
teurs, bien qu’elle soit exempte de toute influence sur les qualités alimen- 
taires; peut-être l’intérêt de ménager nos subsistances, tout en améliorant 
le régime alimentaire, viendra-t-il apporter son concours pour vaincre ce 
préjugé. 

» Il serait sans doute convenable de songer aussi à utiliser, au profit 
d’une saine alimentation, d’autres approvisionnements qui existent à Paris, 
par exemple en associant, dans une juste mesure, à parties égales, le riz, 
si abondant en matière féculente, aux graines ou farines de légumineuses ; 
celles-ci, plus riches en substances azotées, grasses etsalines, compenseraient 
ce qui manque au riz sous ce rapport; on composerait ainsi une des rations 
alimentaires douées des propriétés nutritives convenables, et de nature à 
être, avec avantage, partiellement substituées au pain. » 


M. Cuevrev fait remarquer que le pain présenté à la Société d’Agricul- 
ture par M. Sézille était très-coloré, et celui qu’il présenta huit jours après 
l'était sensiblement moins, comme l’a dit M. Payen; ce fait ne semble-t-il 
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pas prouver, ainsi que le pain bis obtenu à la boulangerie de Scipion d’un 
blé décortiqué, qu’il y a une cause favorable à la coloration du pain dans 


la confection d’une pâte où se trouvent tous les principes immédiats in- 
ternes de la farine de froment? » 


« M. Mure Enpwarps, à propos de la Communication de M. Grimaud, 
insiste sur l’importance du rôle physiologique des condiments ou autres 
substances très-sapides et aromatiques dans le travail de la digestion, par- 
ticulièrement quand les parois de l’estomac ne sont pas stimulées par le 
contact d’aliments solides. En effet, la sécrétion des principaux agents de la 
digestion (le suc gastrique et le suc pancréatique) ne se fait souvent que 
d’une manière insuffisante lorsque l'estomac ne recoit que des aliments à 
l’état pultacé, à moins que le goût de ceux-ci ne soit relevé par des épices 
ou autres substances dont l’action stimulante sur cet organe est analogue. 
Cette observation s'applique également à l’emploi du riz, qui, additionné 
d’une tres-faible quantité d'aliments azotés, est susceptible de constituer 
pour l’homme une excellente nourriture, et peut être d’une grande res- 
source pour la population de Paris, dans les circonstances actuelles. » 


M. Cuevreuz, à la suite de ces remarques, ajoute : 


« Personne, n'est plus convaincu que moi de l'influence des matières 
odorantes dans les aliments, mais l'effet de l’une d’elles est loin d’être le 
même sur tous les individus. Je sais par ma propre expérience que les 
aliments solides que l’on consomme en grande quantité ne sont pas très- 
odorants, et que l’organe de l’odorat est plus tôt rassasié que l’organe du 
goût. Quant à moi, par exemple, je ne pourrais prendre, avec le même 
plaisir, autant de raisin muscat que de chasselas de Fontainebleau. » 


CORRESPONDANCE. 


MÉTÉOROLOGIE. — Aurore boréale du 24 septembre 18370. 
Note de M. CnaPeLas. 


« J'ai l'honneur de communiquer à l’Académie quelques détails sur la 
magnifique aurore boréale que nous avons observée dans la nuit du 24 au 
25 courant, de 830" à 11 heures. 

» 9 heures. — Le phénomene occupe un espace compris entre y Bouvier 
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et la tête de la Grande Ourse; soit, 44 degrés en amplitude. À ce moment, 
un beau rayon d’un blanc vif s'élève jusqu'à t Dragon. 

» 910", — La matière qui a donné naissance à ce rayon s’étend et 
forme une large surface verdâtre; puis, tout à coup, s'élance vers la Cou- 
ronne boréale un beau rayon rouge. 

» 015%, — Les rayons ont disparu; il ne reste plus du phénomène 

qu’une vive lueur blanche au-dessus des’brunes qui couvrent l'horizon. 

» g'30®, — L’aurore semble s’éteindre complétement. 

» 107%, — Le phénomène reprend une grande intensité. À ce moment 
l'aurore apparait dans toute sa splendeur; s'étendant de la Couronne 
boréale jusqu’à © Cocher, soit, 110 degrés d'amplitude. Les rayons, très- 
nombreux et d’un rouge sang très-vif, s'élèvent jusque près le carré»de la 
Petite Ourse; ce qui donne une altitude de 48 degrés. Le petit arc était 
parfaitement accentué ; l’aurore présente assez l’image d’un peigne armé de 
ses dents. , 

» De 10 15% à 11 heures, les rayons s’effacent et reparaissent sucessive- 
ment, offrant des nuances très-belles, dans lesquelles le rouge domine. 

» Le mouvement général de cette apparition était de l’est à l’ouest. En 
résumé, l'aurore boréale du 24 septembre peut être classée parmi les appa- 
ritions remarquables. » 


À 4 heures un quart, l’Académie se forme en Comité secret. 


La séance est levée à 4 heures et demie. D. 


n 
BULLETIN BIBLIOGRAPHIQUE. 


L'Académie a reçu, dans la séance du 26 septembre 1870, les ouvrages 
dont les titres suivent : 


Ostéographie des Cétacés vivants et fossiles, comprenant la description et l’ico- 
nographie du squelette et du système dentaire de ces animaux; par MM. Van 
BENEDEN et P. GERVAIS, liv. 6 à 8, texte et planches. 

Mémoire sur les formes cérébrales propres aux Marsupiaux ; par M. P. GER- 
vals. Sans lieu ni date; in-4°. (Extrait des Nouvelles Archives du Muséum.) 


Mémoire sur les formes cérébrales propres aux carnivores vivants et fossiles, 


(453) 


suivi de remarques sur la classification de ces animaux; par M. P. GERVAIS. 
Sans lieu ni date; in-4°. (Extrait des Nouvelles Archives du Muséum.) 


Atti.. Actes de l’Académie pontificale de Nuovi Lincei, décembre 1868 
à juin 1869. Rome, 1869; 3 broch. in-4°. 


ERRATUM. 
(Séance du 19 septembre 1870.) 


Page 431, dernière ligne, au lieu de 1° Des boues des cureurs de fossés, lisez 1° Des 
boues, des curures de fossés. | 
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